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1.0 Dane ogolne.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza
kuchni przedszkola - zakladu zbiorowego zywienia typu
zamknietego. W zakladzie prowadzona bedzie produkcja
positkéw dla dzieci przedszkolnych z konsumpcja na miejscu
oraz z wywozem W termosach do innej placowki tego samego
typu. Kuchnia docelowo bedzie wydawala codziennie ok. 280
positkow.

Positki w systemie $niadania: zupa mleczna, kanapki,
herbata/kawa inka, obiady: zupy, dodatek skrobiowy
(ziemniaki, kasze, makarony), mieso bez kosci lub osci (kotlety,
pulpety, pieczone, gulasz), suréwki, kompot oraz podwieczorek
(owoce, ciasta, drozdzowki, jogurt itp.)

W zakladzie posiltki przygotowywane beda na biezaco. Positki —
drugie dania - na bazie zamiennie miesa wieprzowego (porcje
kulinarne bez kosci), drobiowego (filety bez kosci) lub ryby (filet
oczyszczony) poddawane beda obrobce termicznej w piecu
konwekcyjno — parowym. Wywary warzywno- miesne na zupy
gotowane beda na bazie koSci schabowych, korpuséw
drobiowych oraz warzyw korzennych.

Surowki przygotowywane beda na bazie surowych warzyw lub
mrozonek (poddanych obrébce termicznej).

Dostawy 3 razy w tygodniu z hurtowni bedacych pod
nadzorem wlasciwego terenowo Panstwowego Powiatowego
Inspektora Sanitarnego. Dostawy surowcow w opakowaniach
transportowych wykonywane beda przez drzwi zapleczowe

z zadaszeniem, bezpoSrednio z zewnatrz, w rozdziale czasowym



ze  zwrotem cateringowych pojemnikow  transportu
zewnetrznego.

Zaplecze kuchenne zaprojektowano w sposob umozliwiajacy
pelna produkcje potraw z wykorzystaniem s$wiezych warzyw,
miesa i jaj przy zalozeniu produkcji wg jadlospisu dziennego
ulozonego dla dzieci w wieku przedszkolnym.

Budynek nowoprojektowany wolnostojacy, dwukondygnacyjny,
niepodpiwniczony, pomieszczenia objete opracowaniem
zlokalizowane na parterze (poziom podlég minimum na
poziomie terenu). Dojazd i1 dojscia do budynku bedzie
utwardzone materialem niepylacym. Budynek zaopatrzony w
instalacje wod- kan, ogrzewcza, elektryczna oraz wentylacje
grawitacyjna 1 mechaniczna. Kuchnia zlokalizowana we
wschodniej czesci budynku. Skladaja si¢ na nia pomieszczenia
ciagu technologicznego: kuchnia, chlodnia surowca, magazyn
warzyw, magazyn surowcow, pomieszczenie obréobki brudnej,
zmywalnia naczyn stolowych oraz zmywalnia termosow,
pomieszczenie socjalne z szatnia, toaleta i komunikacja.
Wysokos¢ pomieszczen 3,2m.

Projektuje sie pomieszczenie obrobki brudnej z wydzielonym
stanowiskiem do obierania i mycia warzyw 1 OowocOw oraz
wydzielonym stanowiskiem do przechowywania, mycia
i dezynfekcji jaj.

Pieczywo bedzie dostarczane codziennie i przechowywane
w szafce zamknietej w kuchni.

Projektuje si¢ chlodnie z regalami z podzialem na poétki na
mieso, wedliny, nabial 1 owoce — kazdy asortyment skladowany

w izolacji od siebie oraz Scian 1 podlég, w wydzielonych



pojemnikach. Dodatkowo na kuchni projektuje sie stol
chlodniczy na produkty gotowe.

Pomieszczenie zmywalni naczyn stolowych projektuje sie jako
przylegajace do kuchni 2z ciagiem szaf przelotowych
spelniajacych funkcje magazynu zastawy stotowe;.

Stanowiska pracy stalej (kuchnia, pomieszczenie obrobki
brudnej) beda doswietlone swiatlem naturalnym w stopniu
normatywnym. Zaklada sie okna w kuchni od strony péinocne;j
w celu jej ochrony przed zbytnim naslonecznieniem.
W pomieszczeniu zmywalni naczyn stolowych bedzie
wylacznie oswietlenie sztuczne, zaklada sie, ze ten sam
pracownik bedzie tam przebywal do 4 godzin na dobe
(wlasciwy grafik pracy w tym zakresie do wgladu stuzb
kontrolnych sanitarnych). Komunikacja i magazyny nie sa
przeznaczone na pobyt ludzi.

Projektuje sie pomieszczenie socjalne z szatnig oraz toalete dla
personelu.

Materialy wyjsciowe do opracowania.

= podklad dwg

» wytyczne dotyczace programu funkcjonowania lokalu;

= aktualne katalogi, prospekty, dokumentacja techniczna
urzadzen gastronomicznych

sdokumentacja sanitarna kuchni
spodstawa prawna:

=Dz.U. z 2023 r. poz. 1448 Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006
r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia;



sDz. U. z 2024 r. poz. 725. Ustawa z dnia 7 czerwca 2018 r.

Prawo budowlane;

*Dz.U. z 2022 r. poz. 1225 Rozporzadzenie Ministra
Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie

*Dz.U.2020.1609 ze zm. Rozporzadzenie Ministra Rozwoju
z dnia 11 wrzesnia 2020 r. w sprawie szczegolowego zakresu
1 formy projektu budowlanego

= Dz.U. z 2023 r. poz. 1587 ze zm. ustawa z dnia 14 grudnia
2012 r. o odpadach;

*Dz.U. z 2020 r. poz.10 Rozporzadzenie Ministra Klimatu
z dnia 02.01.2020 r. w sprawie katalogu odpadow;

*Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie
higieny sSrodkow spozywczych ze sprostowaniem,;

*Rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004r. w sprawie kontroli
urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci
z prawem paszowym 1zywnosSciowym oraz regulami

dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat;

Z zachowaniem przepisow projektuje sie technologie

gastronomii nastepujaco.

2.0 Program uzytkowy.
Przewiduje sie, ze podstawowa dzialalnoscia bedzie gotowanie

Sniadan, obiadéw i podwieczorkow dla przedszkolakow oraz



wywoz gotowych positkow i pélproduktow do innych placowek
przedszkolnych.

Produkowane beda potrawy od podstaw lub z wykorzystaniem
polproduktow. W procesie produkcji wykorzystywane beda
swieze jaja. Nie przewiduje sie obrobki brudnej miesa, w tym
ryb. Ryby kupowane beda w formie pélproduktu swiezego
(oczyszczone - filety), schlodzonego lub mrozonego. Surowce
suche przechowywane beda na regalach w magazynie,
mrozonki w zamrazarkach skrzyniowych w magazynie
surowca, a produkty wymagajace niskiej temperatury
w komorze chlodniczej w rozdziale asortymentowym. Owoce
twarde 1 warzywa dostarczane beda w skrzynkach
1 przechowywane na podestach higienicznych oraz na regatach
higienicznych w magazynie warzyw. Owoce miekkie typu
maliny beda przechowywane w pojemnikach zamknietych
w pomieszczeniu chlodni.

Srodki czystosci beda magazynowane w wydzielonym
w komunikacji aneksie porzadkowym.

W pomieszczeniu obrobki brudnej projektuje sie stanowisko
obieralnia i mycia warzyw i owocOw wyposazone w blat
roboczy, polke wiszaca, basen, obieraczke i umywalke oraz
stanowisko mycia i dezynfekcji jaj wyposazone w zlewozmywak
1 komorowy, naswietlacz UV do jaj i szafe chlodnicza do
przechowywania jaj.

Kuchnia wyposazona bedzie w meble gastronomiczne ze stali
nierdzewnej, stoél chlodniczy, urzadzenia do obroébki
dynamicznej oraz sprzety do obrdbki cieplnej. Na terenie

kuchni wydzielone zostaly stanowiska do:



- miesa czerwonego/ drobiu / ryb z jednym zlewem do uzycia
w rozdziale czasowym (ze wzgledu na gotowanie jednego
rodzaju positku obiadowego dziennie, zaklada si¢ przykladowo,
ze moze byC uzyty kurczak do zupy, a mieso czerwone do
dania drugiego), przy czym po uzyciu konkretnego rodzaju
miesa zlewozmywak bedzie kazdorazowo myty
1 dezynfekowany;

- warzyw z urzadzeniami rozdrabniajacymi i mieszajacymi;

- potraw macznych;

- obrobki cieplnej z kotlami, trzonem, taboretem oraz piecem
konwekcyjno-parowym;

- ekspedycji z blatami 1 bemarem:;

- zmywania garnkow 1 naczyn kuchennych 2z basenem
gastronomicznym, zmywarka i regalem ociekowym nad kratka
sSciekowa,

- mycia rgk z umywalka i zaworem czerpalnym ze zlaczka do
weza.

Nad urzadzeniami grzewczymi oraz piecem konwekcyjno -
parowym projektuje sie obudowane niezaleznie dzialajace
okapy.

Potrawy serwowane beda w wazach i1 wyporcjowane na
talerzach.

Po konsumpcji zastawa z resztkami potraw zdawana bedzie
przez okno podawcze do zmywalni naczyn stolowych. Resztki
zrzucane beda do pojemnikow na odpadki ustawionych
W pomieszczeniu zmywalni.

Talerze beda splukiwane woda i ustawiane na koszu do

zmywarki kapturowej. Po umyciu w zmywarce z temperaturag



wyparzania 95°C naczynia beda magazynowane w szafach

przelotowych.

e Odpadki pokonsumpcyjne ze zmywalni i odpady kuchenne
beda ewakuowane w szczelnie zamknietych zmywalnych
pojemnikach na zewnatrz budynku po zakonczonym dniu
pracy albo wg biezacych potrzeb. Odpadki nalezy
zagospodarowaC zgodnie =z obowiazujacymi przepisami
ilokalnym regulaminem utrzymania porzadku i czystosci.
Postepowanie ze zuzytym olejem z zachowaniem wymogow
okreslonych w Dz.U. 2012.1096 Rozporzadzenie Ministra
Zdrowia z dnia 25 wrzesnia 2012 r. w sprawie okreslenia
maksymalnych pozioméw substancji zanieczyszczajacych,
ktéore moga znajdowac¢ sie w tluszczach stosowanych do
smazenia oraz kryteriow dla metod analitycznych
stosowanych do ich oznaczania. Uzytkownik ma obowigzek

posiadac podpisanga umowe na odbiér odpadow wszelkiego

typu.

Positki w pojemnikach cateringowych umieszczonych
w termosach beda wydawane przez okienko podawcze i przez
stolowke (w czasie przerw w jej funkcjonowaniu) bezposrednio
na zewnatrz budynku. Po powrocie termosy i pojemniki beda
trafialy do wydzielonego pomieszczenia mycia termosow
zlokalizowanego przy komorze dostaw. Po umyciu w basenie
gastronomicznym 1 w zmywarce czyste termosy i pojemniki

beda magazynowane na regale w magazynie.



Do utrzymania czystosci projektuje sie aneks porzadkowy
wyposazony w komore porzadkowa oraz polke na Srodki
czystosci 1 wieszak na szczotki i mopy.

Pomieszczenie intendenta zaprojektowano 2z dostepem
z komunikacji ogolnej przedszkola. W pomieszczeniu
intendenta projektuje sie lodowke na hermetycznie zamykane
i oznakowane probki positkow.

Na zapleczu zaprojektowano toalete dla personelu.

Kierownik placowki zobowiazany jest do prowadzenia,
wdrozenia 1 przestrzegania instrukcji dobrej praktyki
higienicznej (GHP) dotyczacej:

- lokalizacji 1 otoczenia lokalu

- ukladu funkcjonalnego pomieszczen w tym zasad poruszania
sie w szczegolnosci w obrebie komory dostaw (np. nalezy
organizacyjnie wymusi¢ zachowanie rozdzielnosci czasowe]
pomiedzy przyjmowaniem dostaw towarow, wynoszeniem
odpadow, wywozem cateringu i zwrotem termosow - pomiedzy
wymienionymi czynnoS$ciami nalezy przeprowadzac¢ wilasciwe
zabiegi mycia i1 dezynfekcji — procedury w tym zakresie
podlegaja kontroli shuzb nadzoru sanitarnego,
za przestrzeganie procedur maja by¢ odpowiedzialni wszyscy
pracownicy, nadzoér nad przestrzeganiem procedur sprawuje
kierownik lokalu),

- proces6w mycia i dezynfekcji

- zaopatrzenia w wode¢

- kontroli odpadow

- zabezpieczenia przed szkodnikami i kontroli w tym zakresie

- szkolenia personelu



- higieny i stanu zdrowia personelu

- prowadzenia dokumentacji i zapisow GHP.

3.0 Opis proces6éw technologicznych.

W  projektowanym lokalu beda wykonywane nastepujace

czynnosci technologiczne:

e Przyjecie (w rozdziale czasowym ze zwrotem termosow
1 pojemnikéw cateringowych) surowcéw i potproduktow po
uprzednim usunieciu zewnetrznych posrednich opakowan
transportowych z ww. towarow. Magazynowanie surowcow
1 polproduktow przewiduje sie odpowiednio w magazynach
na regalach typu higienicznego oraz w chlodni
i zamrazarkach skrzyniowych (w magazynie surowcow)
z zachowaniem rozdzialu asortymentowego, na kuchni
w stole chlodniczym oraz na stanowisku jaj w szafie
chlodniczej. Srodki spozywcze magazynowane musza by¢
w sposob uniemozliwiajacy ich zanieczyszczenie i zepsucie.
Towar po odbiorze iloSciowym i jakoSciowym bedzie
kierowany odpowiednio do magazynu lub do bezposredniej
produkcji. Latwo psujace sie Srodki spozywcze nalezy
przechowywa¢ w odpowiednich dla nich temperaturach
kontrolowanych, monitorowanych i  rejestrowanych.
Zastosowane urzadzenia chlodnicze musza by¢é samo
rozmrazajace sie. Zabrania sie¢ przechowywania surowcow
z potproduktami/produktami gotowymi do spozycia lub
towarami niebedacymi zywnoscia.

e Obrobka wstepna warzyw i owocow bedzie odbywala sie

W pomieszczeniu obrobki brudnej wyposazonym w basen do

10



plukania warzyw i1 owocéw, obieraczke do ziemniakow
i warzyw korzennych, blat roboczy oraz umywalke do rak. Po
obrobce  wstepnej warzywa  beda = transportowane
bezposrednio do kuchni do dalszej obrébki.

Mycie i  dezynfekcja jaj bedzie odbywala  sie
w pomieszczeniu obrobki brudnej na stanowisku jaj
wyposazonym w zlew 1 komorowy, naswietlacz do jaj oraz
szafe chlodnicza do przechowywania jaj. Jaja po
przeprowadzonej dezynfekcji w zamknietych opakowaniach
przeznaczonych wylacznie do jaj dostarczone beda do
kuchni.

Obrébka wlasciwa ryb, miesa, warzyw, potraw macznych
odbywa¢ sie bedzie w pomieszczeniu kuchni na
wydzielonych stanowiskach wyposazonych w zlewy, blaty
robocze oraz urzadzenia dynamiczne typu wilk do miesa,
szatkownica do warzyw, krajalnica do wedlin. Dla kazdego
asortymentu sSrodkow spozywczych wydziela sie narzedzia
1 sprzet taki jak noze 1 deski do krojenia.

Obrobka termiczna odbywac sie bedzie na urzadzeniach
elektrycznych: 2 kottach, kuchni elektrycznej z plyta
grzewcza Solid Top z piekarnikiem, taborecie
elektrycznym/indukcyjnym oraz na elektrycznym piecu
konwekcyjno- parowym.

Wydawanie i ekspedycja potraw. Wydawanie positkéw bedzie
przez okno wydawcze na stanowisku ekspedycji w kuchni.
Zaprojektowano blaty wydawcze oraz bemar jezdny. Positki

na wywoz beda w rozdziale czasowym pakowane na

!|11



stanowisku ekspedycji i wydawane przez to samo okno
w kierunku stotowki, a stamtad bezposrednio wynoszone
przez drzwi na zewnatrz budynku. Posilki na wywoz beda
pakowane w pojemniki GN, a nastepnie wkladane do
termoportow transportowych lub bezposrednio wlewane do
termosow.

Mycie sprzetu kuchennego bedzie na stanowisku w kuchni
wyposazonym w basen z komora o glebokosci 40 cm i baterie
ze spryskiwaczem, zmywarke do garnkéw oraz regal
ociekowy. Po umyciu sprzety beda suszone na regale
perforowanym, a nastepnie przechowywane w szafach
kuchennych.

Zmywanie naczyn stolowych. Naczynia po konsumpcji
zdawane beda przez okno do zmywalni naczyn. Czysta
zastawa bedzie przechowywana w szafach przelotowych
ustawionych pomiedzy zmywalnia naczyn stolowych
1 kuchnig. Zmywalnia wyposazona w ciag do zmywania: stot
zaladowczy (do zmywarki kapturowej) ze zlewem 1-
komorowym i miejscem na zmiekczacz wody oraz plyny do
zmywarki, zmywarke kapturowa i blat wyladowczy z potka
na kosze do zmywarki, szafy przelotowe oraz umywalke do
rak.

Usuwanie odpadéw. Odpady powstale w wyniku dzialalnosci
kuchni 1 przygotowalni (obierki warzyw, uszkodzone jajka
itp.) beda przenoszone w zamknietym zmywalnym
pojemniku na zewnatrz budynku w rozdziale czasowym

112



Zz

dostawami 1 zwrotem termosow 1 pojemnikow

cateringowych.

e Prace porzadkowe. Sprzet do sprzatania przechowywany

bedzie w wydzielonym tylko do tego celu aneksie
porzadkowym wykonanym w formie szafy wentylowanej
(otwory wentylacyjne). Wyposazenie stanowia: komora
porzadkowa zawieszona S50 cm (gorna krawedz) nad
podloga do pobierania i wylewania wody oraz pétki na
srodki czystosci i wieszaki na mopy. Zlew nalezy
wyposazy¢ w baterie zlewowo-prysznicowq
z uwzglednieniem zaworu antyskazeniowego. Obowigzuje
wydzielony  sprzet porzadkowy do = pomieszczen
technologicznych, wydzielony do pomieszczen
higieniczno-sanitarnych - pomieszczenie nie jest
przeznaczone do obstugi pomieszczen ogolnodostepnych.
Na prowadzacych kuchnie spoczywa obowiazek tworzenia
dokumentacji na podstawie, ktorej bedzie mozliwa

identyfikacja dostawcow towarow.

4.0 Program powierzchniowy

powierzchnia
nr |(nazwa
m?2
1 kuchnia 27,04
2 komora dostaw &, 12
3 |zmywalnia termosow 8,14
4 magazyn warzyw 4,27
S5 |pomieszczenie obrobki brudnej AT

m 13



6 chlodnia surowca 5,37
7 magazyn Surowcow 6,36
8 |pomieszczenie socjalne z szatnig 7,70
9 toaleta 3,74
10 |komunikacja 18,93
11 |zmywalnia naczyn stolowych 9,52
12 |stolowka 48,65
13 |pokoj intendenta 9,09
SUMA 158,27

bLaczna powierzchnia ok. 159 m?

5.0 Zatrudnienie

Zaklad bedzie czynny S dni w tygodniu. Praca na 1 zmiane.
Przewidywane zatrudnienie bedzie wynosilo do 10 o0s6b
z wylaczeniem osob niepelnosprawnych.

Praca odbywac sie¢ bedzie w pomieszczeniu kuchni gléwnej,
zmywalni termosow, pomieszczeniu obrébki  brudnej
(stanowiska doswietlone bezposrednio Swiatlem naturalnym).
W zmywalni naczyn stolowych (stanowiska bez doswietlenia
Sswiatle naturalnym) praca do 4 godzin.

Posilki spozywanie przez personel beda w pomieszczeniu
socjalnym. Z uwagi na zatrudnienie do 10 oséb personelu
kuchennego na =zmianie przewidziano dla niego 1 wc

koedukacyjne.



5.0 Dane i wytyczne dla branz.

Instalacje musza by¢ prowadzone jako kryte np.
pod tynkiem w bruzdach lub zabezpieczone szczelnymi
oslonami lub w szachtach instalacyjnych. Realizacja instalacji
wg projektow branzowych uzgodnionych w zakresie

higieniczno-zdrowotnym.

6.1 Dane w zakresie instalacji wodno- kanalizacyjnej.

W instalacji wody pitnej zaprojektowac staly obieg wody, nie
projektowac Slepych przewodow wodociagowych.

Zakltada sie zuzycie wody w ilosci 1501/h w czasie dzialania
kuchni.

Wode zimna 1 ciepla nalezy doprowadzi¢c do urzadzen
technologicznych zgodnie 2z DTR oraz do przyborow
sanitarnych i kranoéw. Urzadzenia do przygotowywania cieplej
wody nalezy zlokalizowac poza pomieszczeniami
technologicznymi.

Instalacja cieplej wody w obrebie projektowanego zaplecza
kuchennego (pomieszczenia poza zapleczem kuchennym beda
przedmiotem odrebnego opracowania) musi zapewnic
w punktach czerpalnych wode o temperaturze 55-60°C
z wylaczeniem obstugi umywalek dla dzieci w stolowce, gdzie
obowigazuje max 43°C, przy czym instalacja musi umozliwiac
przeprowadzenie jej okresowej dezynfekcji termiczne] przy
temperaturze wody min 70°C.

W okolicy taboretu gastronomicznego zaprojektowano kolumne

wodna do napelniania woda duzych garnkow.

|



Do zlewow zaprojektowac podlaczenie wody z zastosowaniem
baterii stojacych. W zlewach do celow porzadkowych
wygodniejsze beda baterie zlewowo-prysznicowe albo sztywne
Scienne, przy czym przy bateriach prysznicowych z elastyczna
wylewka wymagane jest zaprojektowanie i1 zamontowanie
wlasciwego zabezpieczenia przed wtoérnym zanieczyszczeniem
wody tj. nalezy zalozy¢ zawor antyskazeniowy.

Przewody wodociagowe, armatura i przybory powinny posiadacé
stosowne atesty higieniczne, certyfikaty lub aprobaty
techniczne.

Wszystkie przylacza wodne zakonczyé zaworami kulowymi.
Zaprojektowac zawory antyskazeniowe m.in. w zestawie za
wodomierzem, na podlaczeniach armatury czerpalnej ze
zlaczka do weza (podlaczenie ewentualnych urzadzen
technologicznych i technicznych) oraz na przewodzie
zasilajacym instalacje wody zimnej hydrantowej.

W pomieszczeniach technologicznych nie nalezy projektowacé
studzienek rewizyjnych, rewizji na przewodach
kanalizacyjnych ani podwieszonych przewodow
kanalizacyjnych. Splyw Sciekow obowiazuje od strony
pomieszczen czystych w kierunku pomieszczen brudnych.

Ze wzgledu na zakladany asortyment placowki i obciazenie
Scieké6w tluszczem, przewiduje sie odprowadzenie Sciekéw
technologicznych (zlewy i zmywarki w kuchni i zmywalni
naczyn stotowych) przez separator tluszczu. Separator nalezy
umiesci¢C na zewnatrz budynku zgodnie z obowigzujacymi
wymogami lokalizacyjnymi. Obowiazuje zakaz laczenia

kanalizacji sanitarnej i technologiczne;.
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Instalacje kanalizacyjna nalezy wyposazy¢ we wlasciwg
wentylacje, przy czym:
= wyklucza si¢ stosowanie zaworow napowietrzajacych
w pomieszczeniach technologicznych i przeznaczonych na
pobyt ludzi;
= zwraca si¢ rowniez uwage, ze zgodnie 2z danymi
producenta ww. zawory napowietrzajace (w przypadku
ich zastosowania) musza byc¢ zlokalizowane min 1,0m
ponad obstugiwanym przyborem sanitarnym,;
= ,Przewody spustowe (piony) grawitacyjnej instalacji
kanalizacyjnej powinny by¢ wyprowadzone, jako przewody
wentylujace ponad dach, a takze powyzej gornej krawedzi
okien i drzwi znajdujacych sie w odleglosci poziome;j
mniejszej niz 4 m od wylotow tych przewodow. (...) Nie jest
wymagane wyprowadzanie ponad dach wszystkich
przewodow wentylujacych piony kanalizacyjne, pod
nastepujacymi warunkami: zastosowania na pionach
kanalizacyjnych  niewyprowadzonych  ponad dach
urzadzen napowietrzajacych te piony
1 przeciwdzialajacych przenikaniu wyziewow z kanalizacji
do pomieszczen, wyprowadzenia ponad dach przewodow
wentylujacych ostatni pion, liczac od podlaczenia
kanalizacyjnego na kazdym przewodzie odplywowym,
co najmniej, co piaty z pozostalych pionoéw
kanalizacyjnych w budynku. (...) Wprowadzanie
przewodow wentylujacych piony kanalizacyjne do
przewodow dymowych i spalinowych oraz do przewodow

wentylacyjnych pomieszczen jest zabronione.”;
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* sugeruje sie calkowita rezygnacje 2z zaworéw
napowietrzajacych na rzecz wykonania obejscia
wentylacyjnego do najblizszego pionu kanalizacyjnego
wyprowadzonego ponad dach budynku, w takim
przypadku podwieszony przewod wentylacyjny nalezy
obudowac¢ analogicznie do obudowy ustalonej dla
instalacji wentylacyjnej pomieszczeri, a koniec przewodu
wentylacyjnego nalezy wyposazy¢ we wspomagajaca
nasade zasysajaca.

Na przylaczu kanalizacyjnym nalezy przewidzie¢ zawér /[
zasuwe antyzalewowa, ktora zapobiegnie zaréwno cofaniu sie
Sciekow jak rowniez przedostawaniu sie gryzoni do wnetrza
budynku.

Wszystkie podejscia kanalizacyjne, w tym odprowadzajace
skropliny z central wentylacyjnych / klimatyzacyjnych, i kratki
sciekowe (w zmywalni, w kuchni pod regalami ociekowymi, w
obrobce warzyw itp.) nalezy zasyfonowac.

Przed przystapieniem do uzytkowania zaplecza kuchennego
nalezy przepluka¢ instalacje wodociagowa, a nastepnie
wykona¢ badania fizyko — chemiczne i bakteriologiczne wody
instalacyjnej w celu udokumentowania jej przydatnosci do
spozycia przez ludzi (dokumentacja w tym zakresie do wgladu
organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej). W lokalu moze by¢é
uzywana wylacznie woda, o jakosci odpowiadajacej

parametrom stawianym wody do spozycia przez ludzi.



6.2 Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej.

W projektowanym zapleczu kuchennym energie elektryczna
nalezy przewidziec dla celow oswietleniowych
1 technologicznych (pomieszczenia poza zapleczem kuchennym
beda przedmiotem odrebnego opracowania).

Wszystkie gniazda wtykowe itp. musza posiadaé¢ szczelne
oprawy ze wzgledu na mycie pomieszczen woda.

W ramach zaplecza kuchennego lampy mocowane do sufitu
1 wykonane ze szkla bezpiecznego i przeciwrozpryskowego albo
wyposazone w oslony o takich cechach (dokument w tym
zakresie do wgladu shuzb kontrolnych).

Wykonac¢ zabezpieczenia antyporazeniowe maszyn, urzadzen
1 sprzetu elektrycznego.

Wszystkie maszyny i urzadzenia oraz instalacje i konstrukcje
metalowe wlaczy¢ do elektrycznej instalacji wyré6wnawcze;j.
Natezenie Swiatla sztucznego — zgodnie z obowigzujaca norma
PN-EN 12464-1:2021 (E).

Zapotrzebowanie energii elektryczne;.

wartosc

1o. | ar lnazwa il. | moc moc zasilanie

p- szt. | kW kWy \Y

1. | 4 |wilk do miesa 1 |1,10 1,10 230

2. | 5 |mikser reczny 1 {0,50| 0,50 230

3 |6 kociol warzelny 801 z 2 111,00/ 22,00 400
ptaszczem wodnym

4. | 7 |taboret gastronomiczny 1 | 8,00 | 8,00 400

5, | o {kushnia na podstawie 1 [16,40| 16,40 | 400
otwarte)

6. | 10| okap centralny 1 /0,10] 0,10 230

7. | 13|szatkownica do warzyw 1 10,90 | 0,90 400
piec konwekcyjno- parowy

8. |14 10xGN1/1+5GN1/1 1 (26825 26,25 400




9. |15 |automatyczny zmiekczacz 1 |0,03| 003 230
wody

10.]16|okap nad piecem 1 /0,01 | 0,01 230

11.]17]|sté6l chlodniczy 1 10,04| 0,04 230

15,|1g| @ aknica do wedlin i 1 /0,20 0,20 | 230
serow

13./20|bemar jezdny 2xGN 1/1 1 {1,770 | 1,70 230

14.124 automatyczny zmiekczacz 1 1003| 0,03 230
wody

15.|28 |zmywarka do garnkéw 1 17,50 7,50 400

16.| 2 |waga do 160kg 1 10,20 0,20 230

17.| 5 |zmywarka do garnkow 1 7,50 ] 7,50 400

1816 automatyczny zmiekczacz 1 10,03| 0,03 230
wody

19.| 2 |obieraczka do warzyw 1 {0,685 0,55 400

20.| 8 |naswietlacz do jaj 1 /0,07 | 0,07 230

21.| 9 |szafa chlodnicza 1 10,30 | 0,30 230

22.| 1 |zamrazarka skrzyniowa 2 [0,30| 0,60 230

23.| 2 |waga magazynowa 100kg 1 /0,01 | 0,01 230

04| a automatyczny zmiekczacz 1 10,03| 0,03 230
wody

ag, | 5. [2Rywerka kepturowa z 1 [10,20| 10,20 | 400
rekuperacja,

Suma 104,25

Calkowite zapotrzebowanie energii elektrycznej ok. 105 kW /h.
Nalezy przewidzie¢ gniazda 230 V przy blatach roboczych
w kuchni dla zapewnienia mocy do urzadzen dynamicznych
np. mikser reczny, blender itp.

Przyjeto wspolczynnik wykorzystania urzadzen 0,7. Wskazane
jest zapewnienie 20% rezerwy. Powyzsze zestawienie obejmuje
zapotrzebowanie na energie elektryczng wylacznie urzadzen
technologicznych.

Sposob zainstalowanie urzadzen zgodnie z DTR urzadzen.



6.3. Wytyczne do projektu instalacji wentylacji
i ogrzewania.

We wszystkich pomieszczeniach nalezy zapewni¢ wentylacje
odpowiednia do funkcji pomieszczen tj. grawitacyjna,
grawitacyjna wspomagana mechanicznie albo mechaniczng
nawiewno-wywiewna z chlodzeniem (z doprowadzeniem dla
niej powietrza). Nie nalezy stosowac¢ rur karbowanych (flexi).
Pomieszczen o réznych wymogach higienicznych nie mozna
laczy¢ do wspdlnej wentylacji. Centrale / urzadzenia
wentylacyjne nalezy zlokalizowa¢ poza pomieszczeniami
technologicznymi. Czerpnie 1 wyrzutnie powietrza nalezy
zlokalizowac zgodnie z obowiazujacymi przepisami (zwraca si¢
uwage, ze ewentualna czerpnia Scienna powietrza musi
znajdowac sie w odleglosci, co najmniej 8m w rzucie poziomym
od miejsc gromadzenia odpadéw stalych itp.). Skropliny
z central wentylacyjnych / central klimatyzacyjnych/ urzadzen
klimatyzacyjnych nalezy odprowadzi¢ szczelnym przewodem do
instalacji kanalizacyjnej] nad syfon najblizej polozonego
urzadzenia sanitarnego. Wentylacja mechaniczna powinna
dziata¢ w sposdb ciagly tzn. o zmniejszone] wydajnosci poza
godzinami pracy (0,5 wymian/h). Pelna wydajnos¢ wentylacji
powinna byc¢ osiggnieta godzine przed rozpoczeciem pracy
1 zakonczona godzine po zakonczeniu pracy.

Przewody wentylacyjne musza by¢ poprowadzone w sposob
kryty 1 zaprojektowane tak, aby umozliwic okresowe
wykonanie ich czyszczenia - przy czym otwory rewizyjne do
czyszczenia wentylacji nalezy przewidziec poza

pomieszczeniami technologicznymi czystymi tj. kuchnia,
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chlodnia oraz magazynami. Oprécz wentylacji mechaniczne;j
ogolnej nawiewno-wywiewnej z chlodzeniem nalezy uwzglednic
niezalezne okapy z wyrzutniami dachowymi zaprojektowane
nad urzadzeniami do obrébki termicznej potraw.

Okapy musza by¢é wykonane 2z materialu niepalnego,
odpornego na dzialanie tluszczu i wilgoci. Dolna krawedz
okapu musi znajdowac sie na wysokosci min 2 m nad podloga.
Okap musi by¢ wyposazony w latwe do wyciagniecia i umycia
lapacze thuszczu (filtry).

Okapy musza by¢ wyposazone w Kkrééce wyciagowe
1 oSwietlenie. Przestrzen nad okapami nalezy zabudowaé do
sufitu maskownicami z blachy nierdzewnej albo z plyt
gipsowych — kartonowych.

Oprocz okapow nalezy zapewni¢ wywiew ogllny — przy czym
konieczne jest doprowadzenie odpowiedniej ilosci powietrza
Swiezego, oczyszczonego, rekompensujacej ilo§¢ powietrza
wyciaganego.

W  strefie przebywania ludzi predko$s¢ przeplywajacego
powietrza nie powinna by¢ wieksza niz 0,25m/s.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowac
odpowiedni uklad ciSnien tak, aby powietrze nie przenikalo
z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych (np.
pomieszczenie obrobki brudnej) do pomieszczen o wyzszych
wymaganiach sanitarnych (np. kuchni). W szczegélnosci
nalezy zabezpieczyc¢ pomieszczenia (powierzchnie)
technologiczne przed naplywem potencjalnie
zanieczyszczonego mikrobiologicznie powietrza ze strefy

ogolnodostepnej (nawiew nad strefe wydawcza — nadci$nienie
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w tej strefie) i z zewnatrz (nadciSnienie wzgledem powietrza
zewnetrznego, kurtyna powietrzna w stoléowce nad drzwiami
zewnetrznymi).

Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ 2z materialow
posiadajacych atesty, certyfikaty i aprobaty techniczne.
Instalacje izolowac¢ i tlumic¢ tak, by nie zostal przekroczony
poziom hatasu wewnetrznego dopuszczalnego wg
obowiazujacej w tym =zakresie PN oraz zewne¢trznego wg
rozporzadzenia w tym zakresie.

Minimalne krotnosci wymiany powietrza/na godzine:

- kuchnia 15-20,

- zmywalnia 7-10

- pomieszczenie obrobki brudnej 5-7

- magazyny 3-5

- pomieszczenie socjalne z szatnig 4-5

- komunikacja 2,

- stotowka 7-10 min 30 m3/godz./osoba przy oknach
nieotwieralnych albo 20 przy oknach otwieralnych.

Krotnosci wymian powietrza W pomieszczeniach
technologicznych nalezy obliczy¢ na podstawie zyskéw ciepta
i wilgoci od urzadzen oraz ludzi. W pozostalych
pomieszczeniach wg obowigzujacych przepisow technicznych
1 bhp.

Wyliczy¢ przekroje instalacji.

We wszystkich pomieszczeniach zaplecza kuchennego
obowiazuja grzejniki typu higienicznego gladkie plytowe bez
zeber konwekcyjnych latwe do czyszczenia, nie nalezy

stosowaé¢ grzejnikobw 2z rur zebrowanych Ilub z ZzZebrem



konwekcyjnym. Grzejnikow nie wolno montowaé nad
przestrzenia robocza ani w poblizu urzadzen chlodniczych.

Temperatury wewnetrzne wg obowiazujacych przepisow.

6.4. Wytyczne architektoniczno - budowlane.

Wykonac¢ wszystkie §ciany na pelna wysokos$é pomieszczen.
Wysokos¢ pomieszczenn wynosi minimum 3,2 m.

We wszystkich pomieszczeniach technologicznych
powierzchnie Scian musza byé utrzymane w dobrym stanie
1 latwe do czyszczenia oraz tam gdzie to konieczne do
dezynfekcji. Wymaga sie stosowania nieprzepuszczalnych,
niepochlaniajacych, zmywalnych, nietoksycznych materialow
oraz gladkiej powierzchni az do wysokosci niezbednej do
dzialania np.: glazury do wysokosci minimum 2m, powyzej
glazury Sciany moga by¢ malowane farba odporna na grzyby
plesniowe.

Sufity wykonac, jako gladkie, a zamocowane na gorze elementy
musza byC wykonane w taki sposéb, aby zapobiegac
gromadzeniu sie brudu i ogranicza¢ kondensacje pary oraz
wzrost plesni.

Narozniki Scian oraz polaczenia Scian z podloga zaleca sie
wykonac, jako wyokraglone.

Podloge  nalezy @ wykona¢ z  materialow  gladkich,
nieprzepuszczajacych, niepochlaniajacych, zmywalnych oraz
nietoksycznych np.: z terakoty antyposlizgowej
z uwzglednieniem cokoléw przypodlogowych i spadkéw
w kierunku kratek $ciekowych.
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Nad drzwiami zewnetrznymi zadaszenia. Drzwi zewnetrzne z
urzadzeniem samozamykajacym, szczelne.
Drzwi musza byC latwe do czyszczenia oraz, jezeli to

niezbedne, dezynfekcji. Drzwi ustepow 1 pomieszczen

porzadkowych z dolnymi kratkami nawiewu lub
podcieciami.
Drzwi do komory chlodnicze;j specjalistyczne

z zabezpieczeniem antypaniczym otwierane od Srodka.

Drzwi w pomieszczeniach technologicznych musza mie¢ gladka
1 nienasigkliwa powierzchnie.

Powierzchnie wraz z powierzchniami wyposazenia
w obszarach, w ktorych pracuje si¢ z zywnoscia musza byc
w dobrym stanie i musza by¢ latwe do czyszczenia 1 w miare
potrzeby do dezynfekcji. Wymaga to stosowania powierzchni
gltadkich, zmywalnych, odpornych na korozje oraz wykonanych

z nietoksycznych materialow.

6.5 Wytyczne BHP

Urzadzenia konserwowac i eksploatowac zgodnie
z dokumentacja techniczno- ruchowg dostarczong wraz

z urzadzeniami przez producenta.

Przy umywalkach do rak i zlewach do celow porzadkowych
nalezy powiesi¢ dozowniki z mydlem, srodkiem odkazajacym,
recznikami jednorazowego uzytku oraz ustawic kosze.
Skutecznos¢ instalacji zabezpieczajacej przed porazeniem

sprawdzac przez upowaznione instytucje zgodnie z przepisami.



Pracownicy musza by¢ przeszkoleni w zakresie BHP i mieé
aktualne badania zdrowia oraz zapoznac z ryzykiem
zawodowym na stanowisku pracy.

Osoby wykonujace prace w procesie produkcji lub w obrocie
zywnosScia musza przestrzegaC higieny osobistej oraz nosié
wlasciwa, czysta odziez oraz, jezeli to niezbedne, obuwie
robocze, a takze stosowa¢ wymagane $rodki ochrony
indywidualne;.

Poziom halasu wydzielany przez wszystkie zrodia hatasu
(urzadzenia techniczne, technologiczne itp.) nie powinien
przekracza¢ wartosci 50 dB. Poziom halasu od pracujacej
wentylacji mechanicznej i dZwigdbw nie moze przekraczac
dopuszczalnych norm wewnatrz budynku i w Srodowisku.
Wszystkie maszyny, urzadzenia 1 sprzet powinny byé
zamontowane elastycznie i winny miec certyfikaty CE;

Na stanowiskach pracy nalezy wustawi¢ taborety dla
pracownikow.

Obowiazuje calkowity zakaz palenia tytoniu na terenie calego
obiektu.

6.6 Wytyczne P.POZ
1. Okreslenie  bezpieczenstwa  pozarowego nalezy do

opracowania branzy budowlano-architektoniczne;.

2. Zaklad nalezy wyposazy¢ w podreczny sprzet gasniczy
z Rozp. MSW 1 A § 32, ust. 3, pkt 1) a)przyjmujac mase

Srodka gasniczego 2 kg (3dm3) na 100m2 powierzchni.
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3. W lokalu nie przewiduje sie materialow niebezpiecznych

pozarowo oraz pomieszczen 1 stref zagrozenia wybuchem.

7.0 Zestawienie urzadzen.

nr

wymiar

il
szt.

~hr ia

stol z szilﬂadami

45x60x85

stot ze zlewem 1 komorowym z
prawej strony 1 szafka, drzwi
przesuwne

150x60x85

poltka podwéjna przestawna

100x60x85

wilk do miesa

mikser reczny di. ramieni45cm +
uchwyt nascienny

kociol warzelny 801 z ptaszczem

9 wodnym

80x73x85

7 |taboret gastronomiczny

47x64x40

stanowisko neutralne na szafce
otwartej

80x73x29+56

kuchnie elektryczna z plyta
grzewcza (4 zespoly elementow
grzewczych) i piekarnikiem

80x73x29+56

1O,

10

okap centralny

270x170x45

11.

11

stot z 2 potkami i wysunietym
blatem nad zmiekczaczem wody

150x70x85

12,

12

polka wiszaca 2 poziomowa

150x40x66

13.

13

szatkownica do warzyw

14.

14

piec konwekcyjno- parowy
10xGN1/1+5GN1/1

79x86x69+110

ok |k | ek | pd |

15.

15

automatyczny zmiekczacz wody
(do pieca i do kotléw warzelnych),
elektroniczna glowica

regeneracja automatyczna,
objetosciowa inteligentna, podczas
regeneracji dostepna jest twarda
woda, przeplyw max 751/min z

52x28x54




atestem higienicznym

16. |16 |okap nad piecem 100x100x45 1
stot chlodniczy z 1 drzwiczkami
£7a [ L7 QSmﬂadami,lelasa energetyczna A ki !
18. |18 |szafka zamykana na pieczywo 130x40x60 1
19. |19 | krajalnica do wedlin i serow 1
20. [20|bemar jezdny 2xGN 1/1 88x60x85 1
21. |21 |stél z 2 pétkami 60x60x85 1
22, |22 |Stol 2 blatem wydawczym 150x70x85 | 1
dostosowanym do okienka
23. |23 [stot z 2 potkami 100x60x85 I
automatyczny zmi¢kczacz wody
(do pieca i do kotlow warzelnych),
elektroniczna glowica
34, |g4|FeREneTagia automatycana, 50x28x54 1
objetosciowa inteligentna, podczas
regeneracji dostepna jest twarda
woda, przeplyw max 751/ min z
atestem higienicznym
5. |25 umywalka do rak z wlacznikiem 40x29,5x24 1
czasowym
26. |26 |basen gt. komory 40 cm 70x70x85 1
27. |27 |napelniacz ze spryskiwaczem 1
zmywarka do garnkéw i GN z
dozownikiem plynu myjacego i
28. |28 |nabtyszczajacego oraz z systemem | 72x78x193 1
odzysku ciepla, kosz na tace, kosz
na sztuce
regal wolnostojacy, S potek
perforowanych, obciazenie
29, |2g{100ke/1m2, nogiz . | 77%60x175 1
anodyzowanego aluminium, pétki
z polipropylenu dostosowane do
lfontaktu A oscig
30. 1 1 umywalka do rak z wlacznikiem 40 1
czasowym
31.| 2 {waga do 160kg 1
32. | 3 |stol z potka 50x50x85 1
33. | 4 |potka wiszaca 2 poziomowa 50x30 1
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34.

CZasoOwylIn

40x29,5x24

39.

polpaleta magazynowa higieniczna

36.

basen gt komory 40 cm

70x70x85

S s

sl — |

napelniacz ze spryskiwaczem

38.

zmywarka do garnkow i GN z
dozownikiem plynu myjacego i
nablyszczajacego oraz z systemem
odzysku ciepta, kosz na tace,

72x78x193

39.

automatyczny zmiekczacz wody
(do pieca i do kotléw warzelnych),
elektroniczna gltowica

6 |regeneracja automatyczna,
objetosciowa inteligentna, podczas
regeneracji dostepna jest twarda
woda, przeplyw max 751/ min

40.

41.

regal wolnostojacy, 3 poétek
perforowanych, obciazenie
100kg/1m2, nogi z
anodyzowanego aluminium, potki
7 |z polipropylenu dostosowane do
kontaktu z zywnoscia dolna potka
bedzie wykorzystana na
postawienie zmigkczacza i ptynéow

.‘ .' t owa higieizna

170x60x175

42.

regal wolnostojacy, S pétek
perforowanych, obciazenie
100kg/1m2, nogi z
anodyzowanego aluminium, po6tki
z polipropylenu dostosowane do
kontaktu z zywnoscia

180x50x175

43.| |

44,

wozek transp ortowy

umywalka ze stali nierdzewnej do
rak z wlacznikiem czasowym,
mieszaczem wody i wylewka,
zabudowana z 3 stron

40x29,5x24

|




obieraczka do warzyw na

45. | 2 |podstawie z separatorem obierzyn, 45x83x93 1
wsad 10-12kg,
46. | 3 |basen gt komory 40 cm 70x70x85 1
47. | 4 |napelniacz ze spryskiwaczem 1
48. | 5 [stél z potka 100x70x85 1
49. | 6 |poélka wiszaca 100x30 1
S50. | 7 [stol ze zlewem 1 komorowym 100x60x85 1
51. | 8 |naswietlacz do jaj 1
52. | 9 |szafa chtodnicza 60x60x180 1
6 |chlodnia surowca
regal wolnostojacy, 5 potek
perforowanych, obciazenie
53.| 1 |100ke/1m2, nogiz . | 210x50x175 | 1
anodyzowanego aluminium, potki
z polipropylenu dostosowane do
kontaktu z zywnoscig
regal narozny (montowany na
regale wolnostojacym), 5 poélek
perforowanych, obciazenie
54.| 2 |100kg/1m?2, nogi z 164x50x175 2
anodyzowanego aluminium, potki
z polipropylenu dostosowane do
kontaktu z zywnoscia
7 |magazyn surowcow
55. | 1 |zamrazarka skrzyniowa 2
56. | 2 |pélpaleta magazynowa higieniczna i
regal wolnostojacy, 5 potek
perforowanych, obciazenie
57.| 3 |100kg/1m2, nogiz . | 230x50x175 | 1
anodyzowanego aluminium, potki
z polipropylenu dostosowane do
kontaktu z Zzywnoscig
8 |pomieszczenie socjalne z szatnig
58 | 1 zlewozmywak 1 komorowym 40x40 1
wpuszczony w blat
59.| 2 |blat + 2 krzesta 1
60. | 3 |szafka wiszaca z ociekaczem 1
61. | 4 |szafa na odziez ochronna 60x60x180 1
62. | 5 |szafa na odziez wlasna 200x60x180 1
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toaleta

komunikacja

63.

wozek transportowy

64.

szafa magazynowa z komora
porzadkowa, wieszakiem na
szczotki 1 mopy oraz pétkami na
srodki czystosci

140x60x250

zmywalnia naczyn stolowych

65.

stot ze zlewem 1 komorowym i
miejscem na zmiekczacz wody i
srodki czyszczace dostosowany do
zmywarki

180x70x85

66.

pojemnik na odpady 801

67.

automatyczny zmiekczacz wody,
elektroniczna glowica

regeneracja automatyczna,
objetosciowa inteligentna, podczas
regeneracji dostepna jest twarda
woda, przeplyw max 751/ min

52x28x54

68.

napelniacz ze spryskiwaczem

69,

zmywarka kapturowa z
rekuperacjq, inteligentny panel
sterowania

umieszczony na gornej czesci
kaptura, pompa wzmacniajaca
ci$nienie plukania, gwarantowana
temperatura ptukania wg HACCP,
system plynnego zwickszania
ciSnienia przy rozpoczeciu mycia,
oszczedzanie energii, program
samoczyszczenia, dozownik srodka
myjacego 1 pluczacego sterowany
CZasowo

72,1 x 83,6 x
226,5

70.

stot roztadunkowy ze zmywarki

60x72x85

71.

umywalka do rak z wlacznikiem
czasowym

40x29,5x24

72

szafa przelotowa na naczynia

90x70x180

73.

szafa przelotowa na naczynia

80x70x180

stotowka




stolik dostosowany do wzrostu
74| 1| drieci 2 certyfikatom S0 a3
krzesto dostosowane do wzrostu
el s dzieci z certyfikatem 49
76.| 3 |stolik dla nauczycieli 2
77.| 4 |krzesto dla nauczycieli 80x80 4
umywalka do rak zainstalowana
78.| 5 |na wysokosci dostosowanej do 4
wzrostu dzieci z baterig czasowa
13| pokoj intendenta
79| 1 biurko z blatem bocznym na 1
’ drukarke + fotel ergonomiczny
80. | 2 |krzesto 1
81. | 3 |regal biurowy 280x60x180 1
82. | 4 |lodéwka na probki positkow 60x60x85 1

Przed przystapieniem do realizacji projektu wymiary sprawdzi¢

na obiekcie.

opracowata

mgr inz. Aneta Wronka

A 0 Ouwova Q.

projektant-technolog
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